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L’extraction se fait en 3 étapes :
(1) Lyse des parois cellulaires. (2) Extraction des AD.        (3) Concentration des AD.
Lyse parois
Mécanique Enzymatique Biochimique
Extraction des ADN
Eliminer les traces de phénols
(qui pourraient inhiber les
enzymes de la PCR)
Dénaturer les protéines et 
Eliminer les constituants 
autre que l’ADN
Phénol, chloroforme, alcool isoamylique
(25/24/1, v/v)
Chloroforme, alcool isoamylique
(24/1, v/v)
Purification des ADN
Re solubiliser l’ADN Précipiter l’ADN Stabiliser l’ADN
Acétate de sodiumIsopropanolTampon TE
Gel de vérification de 
l’extraction 
Gel de vérification de 
l’efficacité de la PCR
Gel  DGGE des oranges 
de différentes origines
La PCR-DGGE est utilisée pour caractériser la flore microbienne des produits alimentaires. Le 
principe repose sur l'extraction et l'amplification des gènes des ARN 16s ou 28s selon qu’il s’agit de 
bactéries ou de champignons. La PCR-DGGE est proposée comme un  outil de détermination de 
l’origine des aliments. Les étapes d’extraction et de purification de l’ADN des levures et des 
moisissures ont été optimisées et permettent l’obtention de profils distincts. 
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